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ABSTRAK 
       Makanan jajanan seperti gorengan yang umumnya disajikan/dijajakan dalam keadaan terbuka, 
sehingga memungkinkan terjadinya kontaminasi dari udara, debu tanah, dan serangga dari lingkungan 
tempat berjualan. Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah total mikroba dan 
mengidentifikasi jenis mikroba patogen (Escherichia coli dan Staphlococcus aureus) yang ada dalam 
jajanan gorengan di Workshop Kampus Universitas Hasanuddin Makassar. Jenis penelitian yang 
digunakan adalah Experiment Laboratory dengan desain Posttest Only Control Design. Hasil 
penelitian menujukkan bahwa Jumlah total mikroba dalam makanan jajanan gorengan di Workshop 
Kampus Universitas Hasanuddin Makassar berdasarkan lama waktu pajan yaitu kurang dari 1 menit 
terdapat 6.450 CFU/gram, 1 jam terdapat 45.150 CFU/gram, 2 jam 94.950 CFU/gram, 3 jam terdapat 
133.350 CFU/gram, dan 4 jam terdapat 283.050 CFU/gram. Sampel yang aman untuk dikonsumsi 
ialah sampel dengan waktu pajan kurang dari 1 menit, Sampel makanan jajanan gorengan yang positif 
mengandung mikroba Escherichia coli ialah sampel dengan waktu pajan 2 jam dan sampel yang 
positif mengandung mikroba Staphylococcus aureus ialah sampel dengan waktu pajan  3 dan 4 jam. 
Disarankan mengkonsumsi gorengan dengan waktu pajan kurang dari 1 menit karena masih berada 
dalam batas cemaran mikroba yang aman untuk dikonsumsi. 
Kata Kunci: Makanan Jajanan Gorengan, Total Mikroba, dan Mikroba Patogen  
(Escherichia coli dan Staphylococcus aureus) 
 
ABSTRACT 
       The food and snacks such as snack fried which is usually served fried / sold in the open, thus 
allowing the contamination of air, soil dust, and insects from the environment in which to sell. The 
general objective of this research  was to determine the total number of microbes and identify the 
types of microbial pathogens (Escherichia coli and Staphylococcus aureus) on the food fried snacks in 
Workshop Campus of the Hasanuddin University, Makassar. This type of research is a Experiment 
Laboratory with design Posttest Only Control Design. The results showed that the total number of 
microbes on food fried snacks in Workshop Campus of the  Hasanuddin University, Makassar by the 
time duration of less than 1 minute contained 6.450 CFU / gram, 1 hour there are 45.150 CFU / gram, 
2 hours 94.950 CFU / gram, 3 hours there are 133.350 CFU / g, and 4 hours there are 283.050 CFU / 
gram. The samples are safe for consumption is the sample with exposure time of less than 1 
minute,Fried snacks food samples were positive for Escherichia coli microbes are sampled with a 
exposure time of 2 hours and the positive samples contained Staphylococcus aureus microbes are 
sampled with exposure time  of 3 and 4 hours. Suggested to consuming fried foods with exposure time 
of less than 1 minute because it is still within the limits of microbial contamination are safe for 
consumption. 
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       Ada empat masalah utama keamanan pangan di Indonesia, yaitu masih banyak ditemukan 
produk pangan yang tidak memenuhi persyaratan kesehatan dalam peredaran, masih banyak 
kasus penyakit dan keracunan melalui makanan yang sebagian besar belum dilaporkan dan 
belum dilaporkan dan belum diindentifikasi penyebabnya, masih banyak ditemukan sarana 
produksi dan distribusi pangan yang tidak memenuhi persyaratan, terutama pada industri kecil 
atau industri rumah tangga, industri jasa boga dan penjual makanan jajanan, serta rendahnya 
pengetahuan dan kepedulian konsumen tentang keamanan pangan (Sari, 2003). 
          Dari data KLB keracunan pangan oleh BPOM (2011) menunjukkan bahwa telah terjadi 
128 KLB keracunan pangan di Indonesia sebanyak 38 kasus (29,69%) KLB keracunan 
pangan tersebut diakibatkan oleh cemaran mikroba, 19 kasus  (14,84%) akibat keracunan 
cemaran kimia dan 71 kasus (55,47%) tidak diketahui penyebabnya (BPOM, 2011).  
          Makanan jajanan merupakan makanan yang populer dan jenisnya bermacam-macam. 
Setiap orang di negara berkembang dan yang sedang berkembang mengenal makanan jajanan 
(street food) setidaknya pernah melihat di jalan-jalan, di pasar dan tempat lain (Sari, 2003). 
Dari 22 jenis jajanan yang ditanyakan dalam Susenas, gorengan adalah jajanan yang paling 
disukai di Indonesia. Data Susenas modul konsumsi 2002 menyebutkan bahwa gorengan 
dipilih oleh 49% rumah tangga Indonesia
 
(Suleeman & Sulastri, 2005).  
        Makanan dapat terkontaminasi mikroba karena beberapa hal antara lain mengolah 
makanan atau makan dengan tangan kotor, memasak sambil bermain dengan hewan 
peliharaan, menggunakan lap kotor untuk membersihkan meja, perabotan bersih, dan lain-
lainnya, dapur, alat masak dan makan yang kotor, makanan yang sudah jatuh ke tanah masih 
dimakan, makanan yang disimpan tanpa tutup, sehingga serangga dan tikus dapat 
menjangkaunya, makanan mentah dan matang disimpan bersama-sama, makanan dicuci 
dengan air kotor, makanan terkontaminasi kotoran akibat hewan yang berkeliaran di 
sekitarnya, sayuran dan buah-buahan yang ditanam pada tanah yang terkontaminasi, 
memakan sayuran dan buah-buahan yang terkontaminasi, pengolah makanan yang sakit 
(carier) penyakit, pasar yang kotor, banyak insekta, dan sebagainya (Slamet, 2009). 
        Kebanyakan mikroba perusak pangan merupakan mikroba mesofil, yaitu tumbuh baik 
pada suhu ruangan atau suhu kamar. Bakteri patogen umumnya mempunyai suhu optimum 
pertumbuhan sekitar 37
0
C, yang juga adalah suhu tubuh manusia. Oleh karena itu, suhu tubuh 
manusia merupakan suhu yang baik untuk pertumbuhan beberapa bakteri patogen
. 
Mikroba 
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C (Afiah, 2012).  
         Berdasarkan uraian tersebut, maka dilakukanlah penelitian mengenai Pengaruh Waktu 
Pajan Terhadap Total Mikroba dan Jenis Mikroba Patogen di Workshop Kampus Universitas 
Hasanuddin Makassar. 
         Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui jumlah total mikroba dan mengidentifikasi 
jenis mikroba patogen (Escherichia coli dan Staphlococcus aureus) yang ada pada jajanan 
gorengan di Workshop Kampus Universitas Hasanuddin Makassar. 
 
BAHAN DAN METODE 
          Jenis penelitian yang digunakan adalah Experiment Laboratory dengan desain Posttest 
Only Control Design. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan metode analisa 
laboratorium menggunakan sampel gorengan 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam setelah 
terpajannya, lalu sampel dengan waktu pajan kurang dari 1 menit waktu terpajannya 
digunakan sebagai kontrol dan masing-masing dengan perlakuan 2 kali pengulangan (teknik 
duplo).Tempat pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas 
Kedokteran Universitas Hasanuddin untuk analisis total mikroba dan analisis jenis mikroba 
Patogen (Escherichia coli dan Staphylococcus aureus) pada makanan jajanan gorengan. 
Populasi dalam penelitian ini adalah penjual jajanan gorengan yang tersebar di lingkungan 
Unhas yaitu sebanyak 7 penjual. Penarikan sampel dari populasi penelitian dilakukan dengan 
teknik purposive sampling sehingga diperoleh 1 penjual gorengan sebagai sampel penelitian. 
Data Hasil Penelitian diolah secara elektronik dengan menggunakan aplikasi Microsoft Excel. 
Data yang telah dianalisis disajikan dalam bentuk grafik dan narasi untuk membahas hasil 
penelitian. Data hasil penelitian berupa total mikroba,dan jenis mikroba patogen (Escherichia 
coli dan Staphylococcus aureus) akan dianalisis secara deskriptif. 
 
HASIL  
Total Mikroba dalam Pisang Goreng 
         Berdasarkan tabel 1, menunjukkan bahwa jumlah total mikroba yang tertinggi 
berdasarkan hasil uji total mikroba dengan media NA dan EMBA ialah pada sampel pisang 
goreng dengan waktu pajan 4 jam yakni 283.050 CFU/gram dan jumlah koloni terendah pada 
sampel dengan waktu pajan kurang dari 1 menit, yakni 6.450 CFU/gram. Peningkatan jumlah 




Uji Jenis Mikroba Patogen dalam Pisang Goreng 
Uji Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 
        Berdasarkan tabel 2 menunjukkan bahwa sampel gorengan yang positif mengandung 
mikroba Escherichia coli ialah sampel dengan waktu pajan 2 jam  dan yang positif 
mengandung mikroba Staphylococcus aureus adalah sampel gorengan dengan waktu pajan 3 
dan 4 jam. 
Uji Biokimia (Uji Spesies) pada Escherichia coli  
          Berdasarkan tabel 3 menunjukkan bahwa sampel dengan waktu pajan 2 jam yang 
positif mengandung Escherichia coli kemudian setelah diuji secara biokimia, dan terbukti 
bahwa mikroba yang terdapat pada sampel makanan jajanan dengan waktu pajan 2 jam adalah 
benar merupakan mikroba spesies Escherichia coli. 
 
PEMBAHASAN 
Total Mikroba dalam Pisang Goreng di Workshop Kampus Universitas Hasanuddin 
Makassar 
        Berdasarkan tabel 1 dan grafik hasil uji dan perhitungan total mikroba pada media NA 
(Nutrient Agar) dan media EMBA diketahui bahwa semakin tinggi waktu pajan pisang 
goreng, maka semakin tinggi pula total mikroba yang terdapat dalam makanan jajanan 
gorengan tersebut, yang ditandai dengan adanya peningkatan dari waktu pajan kurang dari 
menit, 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam. Terlihat adanya peningkatan dari jumlah koloni pada 
waktu pajan kurang dari  menit yakni 6.450 CFU/gram hingga pada waktu pajan 4 jam jumlah 
koloni yang terindetifikasi sebanyak 283.050 CFU/gram. Berdasarkan Peraturan BPOM RI 
Nomor HK.00.06.1.52.4011 tentang Penetapan Batas Maksimum Cemaran Mikroba dan 
Kimia dalam Makanan (Produk Pangan Olahan Lainnya) dengan nilai ambang batas untuk 
total mikroba yakni 10
4
 CFU/gram atau ml menunjukkan bahwa sampel pisang goreng  yang 
masih dalam ambang batas aman untuk dikonsumsi yakni sampel dengan waktu pajan kurang 
dari menit dengan jumlah total mikroba 6.450 CFU/gram sedangkan untuk sampel dengan 
waktu pajan 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam sudah mengandung jumlah total mikroba yang 
telah melewati nilai ambang batas, sehingga sampel tersebut sudah tidak aman untuk 
dikonsumsi. 
        Dari hal ini menunjukkan bahwa semakin lama makanan gorengan terpajan di 
lingkungan terbuka, maka semakin tinggi pula jumlah bakteri yang dapat mengontaminasi 
makanan jajanan ini yang terlihat pada grafik 1 bahwa terjadi peningkatan jumlah total 
mikroba dari waktu pajan kurang dari 1 menit sampai waktu pajan 4 jam. Kontaminasi bakteri 
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ini dapat disebabkan karena tidak higienisnya penjamah makanan, lingkungan yang kerja dan 
tempat berjualan yang kotor, serta lokasi penjajah makanan yang berada di pinggir jalan raya 
dan berdekatan dengan area pembuangan sampah sehingga dapat diduga menjadi sumber 
kontaminasi mikroba pada makanan jajajan tersebut. Selain itu, adanya pembeli yang 
membeli makanan jajanan dengan memegang secara langsung jajanan tersebut sehingga 
menjadi salah satu sumber terjadinya kontaminasi mikroba pada makanan jajanan gorengan 
tersebut. Selain itu, sanitasi udara dan suhu penyimpanan juga merupakan salah satu faktor 
yang menjadi penyebab adanya cemaran mikrobiologis pada makanan.  
          Penyimpanan pada suhu ruang meningkatkan jumlah mikroba, terutama pada makanan-
makanan yang disajikan di tempat terbuka, peningkatan total mikroba dapat mencapai dua 
kali lipat dari jumlahnya semula, dan dapat tercemar bakteri patogen seperti Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, ataupun Bacillus cereus (Tessi et al, 2002 dalam Nurjannah, 2006).  
Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Amalia Lestari Yusuf 
(2004) tentang Studi Keamanan Mikrobiologis Makanan Jajanan di Kantin Asrama Putri 
Tingkat Persiapan Bersama Institut Pertanian Bogor yang menunjukkan adanya peningkatan 
total mikroba pada makanan jajanan yang disajikan di Kantin tersebut dari antara waktu 0 jam 
berkisar antara 8,5 x 10
1 
CFU/gram hingga 2,0 x 10
5
 CFU/gram pada waktu 6 jam kemudian.  
Uji Jenis Mikroba Patogen dalam Pisang Goreng di Workshop Kampus Universitas 
Hasanuddin Makassar 
Uji Escherichia coli 
        Setelah melalui uji jumlah total mikroba, menujukkan hasil bahwa sampel dengan waktu 
pajan 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam sudah tidak aman untuk dikonsumsi, maka maka 
dilakukan pengujian bakteri patogen, yakni Escherischia coli. Berdasarkan tabel 2 hasil uji 
bakteri Escherichia coli yang diuji pada media EMBA, diperoleh hasil bahwa sampel yang 
menunjukkan hasil positif yakni terletak pada sampel dengan waktu pajan 2 jam menunjukkan 
hasil positif (+) yang ditandai dengan adanya perubahan warna koloni yang terbentuk setelah 
digores pada media EMBA terbentuk koloni berwarna hijau metalik (terbentuk metalic 
cheem) yang menujukkan bahwa sampel tersebut positif terkontaminasi oleh bakteri 
Escherichia coli, sedangkan untuk sampel kurang dari 1 menit, 1 jam, 2 jam, dan 3 jam 
menujukkan hasil negatif (-) yang ditandai dengan terbentuknya koloni berwarna ungu, bukan 
koloni berwarna hijau metalik (metalic cheem). Selanjutnya sampel dengan waktu pajan 2 jam 
yang dengan koloni berwarna hijau metalik melalui uji biokimia diperoleh data bahwa koloni 
bakteri Escherichia coli yang berwarna hijau metalik tersebut ternyata menunjukkan hasil 
yang positif (+) bahwa spesies yang diuji tersebut ialah benar-benar bakteri Escherichia coli. 
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Hal ini dibuktikan dengan adanya perubahan warna pada masing-masing uji biokimia yang 
dilakukan seperti yang terdapat pada tabel tersebut.  
         Adanya kontaminasi pada bakteri Escherichia coli pada sampel dengan waktu pajan 2 
jam  dapat disebabkan karena penggunaan air yang kurang bersih, adanya kontaminasi dari 
udara, adanya kontaminasi dari serangga pembawa penyakit seperti lalat yang kemungkinan 
membawa cemaran mikrobiologi yang kemudian menghinggapi makanan jajanan gorengan 
yang terpajan/dijajakan pada ruang terbuka serta letak tempat pembuangan sampah yang 
berdekatan dengan area penjualan makanan, serta adanya kontaminasi dari tangan pada saat 
pengambilan sampel, dipengaruhi oleh udara dan adanya pergerakan angin, karena pada saat 
pengambilan sampel tidak menggunakan alat penjepit makanan, tetapi langsung dengan 
tangan, dan diduga adanya kontaminasi dengan sampel lain, karena pada saat setiap 
pengambilan sampel, sampel tersebut kemudian dipreparasi lalu 1 jam kemudian, sampel 
yang lain pun diambil, sehingga kemungkinan mencemari dan membawa sumber cemaran 
mikrobiologi pada sampel pisang goreng tersebut. 
         Selain itu, penelitian ini juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Wizan Yasri 
(2012) tentang Deteksi kehadiran Mikroba Indikator dalam Es Sari Tebu (Saccarum 
officinarum L.) Segar di Kecamatan Tampan, Kota Pekanbaru yang menjukkan hasil bahwa 
dalam minuman es sari tebu segar ditemukan bahwa pada sampel 0 menit, suhu kamar setelah 
4 jam, dan pada suhu dingin setelah 4 jam tidak ditemukan bakteri Escherischia coli dan pada 







        Dalam penelitian yang telah dilakukan hanya pada sampel dengan waktu pajan setelah 2 
jam yang benar-benar positif mengandung bakteri kontaminasi Escherchia coli. Bakteri 
Eschericia coli tidak mutlak harus ada pada masing-masing sampel, disebabkan karena 
kemungkinan sumber bakteri kontaminan Escherichia coli hanya mengontaminasi bakteri 
pada sampel dengan waktu pajan 2 jam, yang diduga kemungkinan disebabkan oleh bakteri 
dari udara, pembawa bakteri Escherichia coli, kemungkinan pula dari serangga. Oleh karena 
itu, maka berdasarkan hasil penelitian sampel yang benar-benar teruji sebagai sampel yang 
positif terkontaminasi dengan bakteri Escherichia coli maka dinyatakan bahwa sampel 
makanan tersebut tidak aman untuk dikonsumsi karena mengandung bakteri Eschericia coli.    
          Berdasarkan tabel 3 yakni hasil uji biokimia, terbukti bahwa koloni bakteri yang 
terdapat pada sampel dengan waktu pajan 2 jam benar-benar adalah koloni bakteri 
Escherichia coli. Hal ini terbukti dengan pengujian dengan TSIA menunjukkan hasil kuning 
(acid) pada bagian slunt dan butt dan tidak menghasilkan H2S serta tidak terdapat  gelembung 
gas. Kemudian pada pengujian SIM setelah ditambahkan dengan pereaksi kovaks, yakni indol 
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(+) terbentuk cincin berwarna merah dan tidak terbentuk H2S, serta motility (pergerakan ) 
tidak ada  (-). Hasil uji MRVP, yakni dtambahkan MR (methyl red reagent) berwarna merah 
(+)   dan dengan uji VP (α notivital (0,6 ml) dan KOH 40% (0,2 ml) menghasilkan (-). Citrat 
menujukkan hasil (-) terlihat dengan larutan uji berwarna hijau, terlihat warna kuning pada 
permukaan dinding tabung bagian atas, dan uji urea berwarna coklat orange menunjukkan 
hasil yang negatif (-). Untuk uji glukosa, laktosa, sukrosa, maltosa terjadi fermentasi, di mana 
pada awalnya larutan uji berwarna merah kecoklatan kemudian berubah warna menjadi 
kuning setelah diinkubasi menujukkan adanya fermentasi. Dari hasil-hasil uji biokimia 
tersebut menunjukkan bahwa spesies tersebut benar-benar adalah spesies bakteri Escherichia 
coli.  
Uji Staphylococcus aureus 
         Setelah melalui uji jumlah total mikroba, menunjukkan hasil bahwa sampel dengan 
waktu pajan 1 jam, 2 jam, 3 jam, dan 4 jam sudah tidak aman untuk dikonsumsi, maka 
dilakukan pengujian bakteri patogen, yakni Staphylococcus aureus. Berdasarkan tabel 2 yakni 
hasil uji Staphylococcus aureus pada sampel makanan dengan waktu pajan 1 jam, 2 jam, 3 
jam, dan 4 jam, sampel yang benar-benar terkontaminasi oleh bakteri Staphylococcus aureus 
ialah sampel dengan waktu pajan 3 jam dan 4 jam. Hal ini ditandai dengan adanya perubahan 
warna pada media MSA (Manitol Salt Agar) setelah koloni yang dicurigai sebagai bakteri 
Staphylococcus aureus pada media NA digores ke media MSA, lalu diinkubasi maka 
terbentuk koloni yang berwarna kuning serta media MSAnya berubah warna dari bening 
menjadi kuning. Hal ini membuktikan bahwa bakteri tersebut ialah benar-benar bakteri 
Staphylococcus aureus. Sumber cemaran penyebab makanan tersebut dapat terkontaminasi 
oleh bakteri Staphylococcus aureus ialah tangan penjamah makanan yang tidak higienis, 
wadah/peralatan/tempat menjajakan makanan jajanan kurang bersih, serta adanya kontaminasi 
dari udara yang dapat memicu adanya kontaminasi pada makanan jajanan tersebut.  
         Selain itu, bakteri Staphylococcus aureus ini terdapat dalam mulut, hidung, 
tenggorokan, mata, dan telinga, penyebabnya disebabkan karena pengolah makanan secara 
sadar atau tidak sadar menyentuh mulut atau melalui saluran pernafasan. Jenis mikroba yang 
juga disebarkan melalui pernafasan berasal dari mulut, hidung, dan tenggorokan antara lain 
Corynebacterium diphtheriae, Klebsiella pneumoniae, Sterptococcus pyogenes dan beberapa 
virus. Kondisi udara tempat persiapan makanan tergantung pada banyak faktor, seperti adanya 
debu, tetesan air, dan pergerakan udara yang di bawa oleh gerakan angin atau manusia yang 




          Tangan juga merupakan sumber utama mikroba jika kontak langsung dengan 
makanan/minuman selama proses pengolahan. Ada dua kelompok mikroba yang berada pada 
tangan, yakni mikroba alami dan mikroba yang sementara berada di tangan. Mikroba alami 
tangan umumnya berada pada pori-pori kulit yang kebanyakan tidak berbahaya, seperti 
Staphylococcus epidermidis. Sedangkan mikroba yang sementara berada di tangan berasal 
dari berbagai sumber karena tangan tidak dicuci bersih dan akhirnya mikroba dapat 
menempel. 
         Tanah dari sepatu, pakaian, dan dari benda-benda yang diangkut ke ruangan merupakan 
sumber mikroba yanga dapat dipindahkan dari udara dan selanjutnya akan mengontaminasi 
makanan di sekitarnya. Bakteri dapat disebarkan melalui batuk dan bersin dalam jarak yang 
cukup jauh, yaitu hingga 4,5 meter (Winiati, 2002 dalam Agusalim, 2006). Oleh karena itu, 
bakteri sampel yang positif mengontaminasi pada makanan jajanan tersebut berdasarkan 
standar cemaran mikrobiologis pada makanan olahan maka sampel makanan dengan waktu 
pajan 3 jam dan 4 jam sudah tidak aman untuk dikonsumsi, karena positif mengandung 
bakteri Staphylococcus aureus.  
 
KESIMPULAN 
          Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat disimpulkan bahwa jumlah total mikroba 
dalam makanan jajanan gorengan di Workshop berdasarkan lama waktu pajan yaitu kurang 
dari 1 menit terdapat 6.450 CFU/gram, 1 jam terdapat 45.150 CFU/gram, 2 jam 94.950 
CFU/gram, 3 jam terdapat 133.350 CFU/gram, dan 4 jam terdapat 283.050 CFU/gram. 
Sampel yang aman untuk dikonsumsi ialah sampel dengan waktu pajan sebelum 1 menit, dan 
jenis mikroba patogen yakni mikroba Escherichia coli hanya terdapat pada sampel dengan 
waktu pajan 2 jam, sedangkan jenis mikroba Staphylococcus aureus hanya terdapat pada 
sampel 3 dan 4 jam. 
 
SARAN 
            Disarankan jika hendak mengkonsumsi pisang goreng, sebaiknya menghindari 
mengkonsumsi pisang goreng yang telah dipajan selama 1-4 jam tanpa pemanasan karena 
pisang goreng tersebut sudah tidak aman untuk dikonsumsi karena mengandung cemaran 
mikrobayang telah melebihi ambang batas cemaran mikroba, tetapi sebaiknya mengkonsumsi 
gorengan dengan waktu pajan kurang dari 1 menit karena masih berada dalam ambang batas 
cemaran mikroba yang aman untuk dikonsumsi, Sebaiknya pedagang menggoreng gorengan 
(pisang goreng) pada saat konsumen ingin membeli, dan makanan yang disajikan di lokasi 
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tempat berjualan sebaiknya jangan dibiarkan terbuka, hendaknya diberi penutup agar aman 
dan untuk menghindari kemungkinan terjadinya kontaminasi dari lingkungan luar, seperti dari 
debu tanah, asap kendaraan, udara, serangga (lalat), dan sebagainya.  
 
DAFTAR PUSTAKA 
Afiah, N. 2012. Analisis Total Mikroba Pada Pengolahan Lawa Bale (Makanan Tradisional 
Sulawesi Selatan). Skripsi Sarjana. Fakultas Kesehatan Masyarakat. Universitas 
Hasanuddin, Makassar. 
 
Agusalim, 2006. Analisis Hubungan Kualitas Bakteriologis Air Bersih, Sanitasi, dan Higiene 
Perorangan Terhadap Kandungan Escherichia coli Pada Makanan dan Minuman yang 
Disajikan Pedagang Kaki Lima di Kota Kendari. Tesis Pascasarjana. Fakultas 
Kesehatan Masyarakat. Universitas Hasanuddin, Makassar. 
 
Agustina, F., Rindit P., dan Fatmalina F., 2009. Higiene dan Sanitasi Pada Pedagang 
Makanan Jajanan Tradisional di Lingkungan Sekolah Dasar Kelurahan Demang Lebar 
Daun Palembang Tahun 2009. Jurnal Keamanan Pangan Hal. 1-10.  
 
Ariyani A. R., 2012. Studi Kualitas Minyak Makanan Gorengan Pada Penggunaan Minyak 
Goreng Berulang. Skripsi Sarjana. Fakultas Pertanian. Universitas Hasanuddin 
Makassar. 
 
BPOM, 2011. Data KLB Keracunan Pangan Tahun 2011 di Indonesia. 
 
Chandra, B., 2005. Pengantar Kesehatan Lingkungan. Penerbit Buku Kedokteran EGC. 
Jakarta. 
 
Irianto, K. dkk.  2007. Gizi dan Pola Hidup Sehat. Bandung: CV. Yrama Widya. 
 
Ketaren, S., 1986. Pengantar Minyak dan Lemak Pangan. Jakarta: UI Press. 
 
Manik, L., 2001. Identifikasi Kelayakan Makanan Kudapan Sekolah Sebagai Makanan PMT-
AS Menurut Aspek Gizi, Biaya, dan Keamanan Pangan. Skripsi Sarjana. Fakultas 
Pertanian, IPB, Bogor. 
 
Nurjannah, S., 2006. Kajian Sumber Cemaran Mikrobiologis Pangan Pada Beberapa Rumah 
Makan di Lingkar Kampus IPB Darmaga Bogor. Jurnal Ilmu Pertanian Indonesia, Vol. 
11 (3), hal. 18-24. 
 
Peraturan Pemerintah No. 28 Tahun 2004. Tentang Keamanan, Mutu Dan Gizi Pangan. 
Jakarta : Presiden Republik Indonesia. 
 
Sari, D. 2012. Pengaruh Lama Pemanasan dalam Rice Cooker Terhadap Kandungan Zat 
Besi (Fe) dan Total Mikroba Nasi Putih. Skripsi Sarjana. Fakultas Kesehatan 




Sari, D. M., 2003. Studi Keamanan Mikrobiologi dan Cemaran Logam Berat (Pb dan Cu) 
Makanan Jajanan Di Bursa Kue Subuh Pasar Senen, Jakarta Pusat. Skripsi Jurusan 
Gizi Masyarakat dan Sumberdaya Keluarga, Fakultas Pertanian, IPB, Bogor . 
Sartika, R.A.D., 2008. Pengaruh Asam Lemak Jenuh, Tidak Jenuh dan Asam Lemak Trans 
Terhadap Kesehatan. Jurnal Kesehatan Masyarakat Nasional Vol. 2, No. 4 , Februari 
2008. 
 
Slamet, J. S., 2009. Kesehatan Lingkungan. Yogyakarta: Gadjah Mada University Press. 
 
Suleeman, E., dan Sulastri E., 2005. Jajanan Favorit Separuh Rumah Tangga Di Indonesia 
Mengandung Zat Berbahaya. Suara Pembaharuan, 11 Juli 2006. 
 
Surianti, 2008. Studi Mutu Minuman Jajanan Anak Sekolah di SD Islam Athirah Kota 
Makassar Tahun 2008. Skripsi Sarjana. Fakultas Kesehatan Masyarakat. Universitas 
Hasanuddin, Makassar. 
 
UU RI No. 18 Tahun 2012 Tentang Pangan. Jakarta: Menteri Hukum dan Hak Asasi Manusia 
RI. 
 
Winarno, F.G., 2004. Keamanan Pangan Jilid 1. Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi, 
Fakultas Teknologi Pertanian. IPB, Bogor. 
 
Yuspasari, Ariendhita, 2012. Higiene dan Sanitasi Makanan Jajanan Di Tlogosari Kelurahan 
Mukti Harjo Kidul Kecamatan Pedurungan Semarang. Jurnal Kesehatan Masyarakat. 
Volume 1, Nomor 2, Tahun 2012, Halaman 871 – 880. 
 
Yusuf, A. L., 2004. Studi Keamanan Mikrobiologis Makanan Jajanan Di Kantin Asrama 
Putri Tingkat Persiapan Bersama Institut Pertanian Bogor. Skripsi Sarjana. Fakultas 


























Tabel 1. Hasil Uji Pengaruh Waktu Pajan Terhadap Total Mikroba dalam Pisang  
               Goreng  di Workshop Kampus Universitas Hasanuddin Makassar 
 
Tabel 2. Hasil Uji Pengaruh Waktu Pajan Terhadap Kandungan Mikroba Escherichia 
              coli dan Staphlococcus aureus dalam Pisang Goreng di Workshop Kampus 
               Universitas Hasanuddin Makassar 
Sampel Hasil Uji Media EMBA Hasil Uji dengan 
Media MSA 
Kurang dari menit (-) (-) 
1 jam (-) (-) 
2 jam (+) (-) 
3 jam (-) (+) 
4 jam (-) (+) 


















































2 jam                                          49.850 
3 jam                                          67.900 
4 jam                                         142.350 
Sumber: Data Primer, 2013 
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Tabel 3. Hasil Uji Biokimia Mikroba Escherichia coli dalam Pisang Goreng dengan 
              Waktu Pajan 2 jam di Workshop Kampus Universitas Hasanuddin Makassar 












Coklat Slunt (miring) Kuning (acid) 
Butt (dasar) Kuning (acid) 








+ pereaksi kovacks: 
H2S (-) 








α notivital (0,6 
ml) 
(-) 
KOH 40% (0,2 
ml) 
(-) 












Glukosa Merah  Kuning  Kuning (+) fermentasi 
Lactosa  Merah 
kecoklatan 
Kuning Kuning (+) fermentasi 
Sukrosa  Merah 
kecoklatan 
Kuning Kuning (+) fermentasi 




Kuning (+) fermentasi 
 Ciri-ciri Spesies  Escherichia coli 










Gambar 1. Grafik Hasil Uji Pengaruh Waktu Pajan Terhadap Total Mikroba dalam 















































1 jam 2 jam 3 jam 4 jam
Grafik Pengaruh Waktu Pajan Terhadap Total 
Mikroba dalam Pisang Goreng di Workshop 
Kampus Universitas Hasanuddin Makassar
Jumlah Koloni 
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